


BIO RIND &
RUMPELN

09. | 10. | 23. | 24. November

Wir mochten uns im Herbst auf Kaupen
wieder ganz der urspriinglichen
Rindfleischkultur widmen!

Fir uns bedeutet das:

Unsere Rinder hatten ein richtig gutes
Leben. Wir wissen, woher unser Fleisch
kommt. Es wird nichts vom wertvollen
Tier verschwendet und du genieft
nachhaltig.

Mark, Suppe & Tafelspitz 40¢€

In einem kleinen Emaille Topf erhaltst
du eine kraftige Rinderbriihe und ein
gutes Stiick Bio Rindfleisch.

Vorweg servieren wir einen gerdsteten
Rindermarkknochen.

So wird’s gegessen:

1.Mark aus dem Knochen lésen - wir
bringen dir gerdstetes Brot, Kapern
Petersiliensalat, Salz&Pfeffer

2.Briihe aus deinem Topf in eine
Tasse schopfen & l6ffeln

3.Fleisch aus dem Topf heben - zum
Rindfleisch gibt es Kartoffeln,
MeerrettichsoRe und braune Butter

KASEFONDUE
09. 10. | 23. | 24. November

Lieber gar kein Fleisch? Auch Okay!
Unser Kasefondue macht jeden
Happy. Mach es dir gemiitlich vor
einem dampfenden Kasetopf -
Denn was gibt’s gemiitlicheres als
Fondue an einem Herbsttag?

Kasefondue 28¢€

Winter Wildkrauter Salat,
rote Beete, Walnusscrunch &
Apfelbalsamico

Kasefondue mit Appenzeller,

dazu gibt es helles & dunkles Brot,
Kartoffeldrillinge und Senf aus der
eigenen Manufaktur

ST. MARTIN
16. und 17. November 11 16 Uhr

Martinsgansessen von unserem
griinen Kachelofen mit
Apfelpunsch an der Feuerschale,
Hornchen zum Teilen und
Laternenbasteln.

St. Martins Mendt 16.11. | 18 Uhr
4 Gang Menl 65 €



